










































































































































































































































































































































































































































グ シ バ ル
志原貝塚とか、離島の久米島の清水貝塚などの、従来リュウキュウイ
ノシシと報告されてきた骨の値を測りました。そうすると、野生イノシシの典型例だと予想して
いた野国 B貝塚では、窒素同位体の値が高く、具志原貝塚の中には、アワ、ヒエなど C4植物を
食べて育ったブタが２点見つかりました。
　その後、大里町の12、３世紀の大里グスクからは、C4植物で育てられているブタとウシが多
数、見つかりました。そんな成果から、窒素の値が上昇する個体は、人間の残飯や排泄物で育て
られた可能性が高いと考えるに至りました。実際にブタを使って実験をしていないので、断言は
できないのですが、窒素同位体が高い個体は、そうした人工飼料を餌に育ったという可能性を挙
げることができます。
　いまでも沖縄の伝統的建物には、豚小屋の上に便所を作る、「フール」という豚便所が残され
ている例がいくつもあります。こうした例は中国の漢代の明器というお墓に治める焼き物で建築
物を模したミニチュア製品にも見られます。
　古代、中世になっても、ブタは古文献に記録が出てこないのですが、こうした研究を続けてき
たところ、日本でもずっと飼われていたのだろうと考えています。
中世の食生活
　広島県福山市の芦田川の河口にほど近い中洲に、草戸千軒町という鎌倉時代から室町時代、戦
国時代にかけての港町が埋もれていました（図20）。河口部の掘削のため、広島県教委では中洲
の発掘を行い、その結果、中世の町が姿をあらわしたのです。この町の人々の台所のゴミ類を調
（　）
図20　草戸千軒町遺跡（左の中州）
図21　 草戸千軒町遺跡出土の完形の
サケ椎骨
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べる機会がありました。このゴミ溜
めからは大量の魚骨が出土していま
す。こうした骨の破片から、種類を
決めることが私の専門です。⑴マダ
イの前頭骨や他の骨、⑵カサゴの仲
間の鰓蓋骨、⑶マダイの骨、⑷ウマ
ヅラハギの背中の棘
トゲ
ですね。この棘
は網にひっかかって、漁師さんが嫌
がるものです。他はマダイの頭の骨
ですが、これがもっとも多く出土し
ます。（図省略）現代のタイとは比べ
物にならないほどの大きさで、おそらく１mを超えるようなマダイも普通に食卓に並んでいた
ことが分かりました。
　面白かったのはサケの椎骨ですね。縄文時代では砕けた破片しか残っていなかったのが、草戸
千軒町では完全な椎骨がいくつも出て来ます。縄文時代は固形の塩が無いと言われているので、
保存するためには、今の棒鱈のように、硬く干さなければならなかったでしょう。そして食べる
時に、身をほぐすため、石皿と叩石で骨まで砕いて食べたと思います。最初に紹介した屋代遺跡
のように、いくら煙でいぶしてスモークサーモンにしても、使える塩が限られていたのでカチン
カチンに干さなければいけなかったと思います。そのままでは硬くて食べられなかったので、骨
まで叩いて粉々に砕けて出土するのだと思います。それがこの草戸千軒町のように、土器で海水
を煮て固型の塩を大量に作れるようになって、塩鮭や塩鱒が、瀬戸内海沿岸の港町でも流通する
ようになったので、他の新鮮な魚と同じように、完形の椎骨がゴミ捨て場から出土するようにな
ったのだと思います（図21）。草戸千軒町から出土したサケは、遡上性のサクラマスやシロザケ
クラスの大きさですから、日本海沿岸部か信濃で獲れたサケ・マス類が、大阪、京都の市場を経
て、瀬戸内海路を伝って流通していたと考えています。
　それから驚いたのは、ゴミ溜めからイヌの骨がたくさん出てきたことです。最初、この遺跡か
ら出土したイヌの骨を見た時は、中世のこの町の人々はたいへん愛犬家が多かったと思ったので
すが、よく見ると後頭部に斧や鉈で叩かれた傷跡があるもの
がいくつも見つかり、この遺跡から出土したイヌの多くは、
人間に食べられていたことに気がつきました。同じ頃に江戸
時代の兵庫県明石城の家老クラスの武家屋敷の裏庭から出
てきたイヌの頭蓋骨の報告も頼まれました。その頭蓋骨は、
側頭骨が丸くくり抜かれていて、脳まで食用にされていまし
た。
　そして写真のように、このイヌの前足は、上腕骨の末端、
肘の部分で鋭い刃物で斜めに切られていました（図22）。で
すから中世の人々の台所では、イヌも調理されていたことが
わかります。このような食生活はあまり文字には残されてこ
なかったのですが、江戸時代の上級武士でも、人目につかな
いようその裏庭のごみ穴に穴を掘ってイヌを喰った証拠を
（　）
図22　 イヌの上腕骨、右は完形、左は下
部が切断されている
図23　洛中洛外図の犬狩り
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消し去ろうと始末したということでしょう。肉食の証拠と
なる生ゴミは、あまり近所の人には見られたくなかったの
で庭に穴を掘って埋めたのでしょう。中世や近世には、肉
食の文化は、人目を避ける種類の食文化になっていたもの
でしょう。しかし、上級武士をはじめとして、獣肉の入手
が可能な人々は、「薬食い」と称して、機会を見つけては
獣肉食を楽しんでいたのでしょう。
　法律や行政文書は別として、日記や文学に記録を残すと
いう行為は、同時代や後世の人たちに、こんな事、あんな
事を知ってもらいたい、自分の経験や知識を共有したいと
いうことが動機になるでしょう。珍しいものやご馳走を食
べたという記録はいくらでもありますが、日常の献立はほ
とんど記録に残りません。ましてや、殺生やケガレ意識と
結びついた肉食の献立というものは、人に知られたくない
文字にできない性格の情報だったと思います。それが考古
学の発掘によって、当時の人々が、人目に付かないよう裏
庭にゴミ穴を掘って埋めてくれたので、今、私たちが実際に食べていた献立の一端を明らかにす
ることができたのです。
　これは『洛中洛外図屏風』という、16世紀の京都の風景を描いた屏風の絵です（図23）。ここ
に１mぐらいの棒の先に輪の付いた道具を持った２人の男が描かれています。左の男は、おそ
らく利き腕の右手に棒の先に輪のついた道具を後ろ手に隠して、左手で手のひらを見せて、白い
犬をおびき寄せています。この屏風絵を描いた絵師は、この一瞬を描きながら、この犬の１、２
秒後の運命を見る人たちに暗示させていると思います。こうした犬狩りが白昼、京都の町中で
堂々と操業していたのだと思います。草戸千軒町のゴミ溜めには、複数のイヌの骨がまとまって
捨てられていました。それは家庭でイヌを解体したというより、市でこうした犬の肉が売られて
おり、そこから前肢、後肢、あばらといったように複数の肉の固まりを購入し、家庭で賞味して
廃棄したのだと思います。
　2005年から数年間、韓国の南部、釜山の隣の金海市の貝峴里貝塚の発掘に参加し、報告書ま
で担当したのですが、そこでは、決まった日に定期市がたっていました。私は縁日のような露天
の屋台が並ぶのを楽しみに歩きまわっていた
のですが、チマチョゴリの民族衣装を売る店
の前に、台を出してカステラを売っていて、
その隣の台には犬の肉がごく普通に並んで売
られていて驚きました（図24）。日本でも、
このように中・近世の遺跡では、犬の肉が食
卓にあがっており、その残りがゴミ溜めに棄
てられていたことがわかってきました。犬を
食べるという伝統は、文字には残らなくて
も、日本でも庶民から上級武家まで普通に行
なわれていたのだろうと納得しました。
（　）
図25　大友府内町出土のブタ下顎 図26　長崎の「蛮国豚」
図24　金海市場で売られる犬肉
シンポジウム　東海地方の海里山の食文化総合研究会
104─　　─
18
　最近面白いと思った遺跡に、大分市の大友
宗麟という戦国武将の大友府内町跡がありま
す。ここから出てきた下顎や上顎は、一目見
てイノシシではなくブタだということがわか
りました。写真を見ると鼻面が凹んでいて短
縮化している。これは家畜化によって咀嚼機
関が退化するため顎骨が短くなったのです。
下顎を見ても、ニホンイノシシを見慣れてい
る目には、非常にいびつに見えますし、実
際、虫歯もひどいです。そして臼歯の歯槽部
には、成長障害、栄養障害による歯周病があ
ります。歯列を上からみると、イノシシならまっすぐに並ぶはずの臼歯が吻部が短縮化したた
め、大きく湾曲してしまっています（図25）。こういう例は、縄文貝塚や弥生時代の集落から出
土するイノシシでは絶対見られません。おそらく、中国や朝鮮半島、東南アジアから持ち込まれ
たブタだったのですね。江戸時代の『長崎古今名所図会』には、「蛮
バンコクブタ
国豚」という豚の種類があ
り、「和国豚」と比べて、以下の特徴が述べられています（図26）。
　蛮国豚　蘭語ハルグと云う。和国の豚より顔立ちが太く、面長で、牙が有り、荒くて長い。蘭
人は普段から食用にする。牙があり、毛があらい。首から背にかけて「怒毛」があり、「和国之
豚」より太くて顔が長く、牙があり、全体的に粗毛である（後略）。
　これが、南蛮貿易、おそらく東南アジアから持ち込まれたブタなのでしょう。別の江戸時代の
文献には中国の豚のように太って耳の大きな豚が描かれていますが、耳が小さく、黒くてたてが
みがあるのは東南アジア系でしょう。日本の江戸時代のブタにも、シーボルトの標本にあるよう
に、ちょっと顔付きの違うネズミのようなブタがいますが、ニホンイノシシとは異なるブタが市
街地で飼われていたようです。日本の遺跡でも、戦国時代から江戸時代にすでに明らかにニホン
イノシシとは違う顔つきのブタがいたことになります。中国系かなと思ったんですけど、最初は
中国原産のブタにはこんな顔付きはいなくて、東南アジアらしい。先ほどの蛮国のブタはバタビ
ヤ（現在のジャカルタ）産だということが書いてあります。私は2012年の６月と８月にベトナ
ムに行ってきたのですが、現代のベトナムの在来ブタも、やはりネズミのような顔をして、ちょ
っと小柄で、背中に剛毛が生えています。江戸時代でも、中国系の大きなブタより、東南アジア
（　）シンポジウム　東海地方の海里山の食文化総合研究会
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系の小さなブタのほうが飼い易かったのではないかと思っています。
　時聞がまいりました。主に私自身が関わってきた動物考古学からあきらかになった、食文化、
食生活の実態についてお話をさせていただきました。どうもありがとうございました。
有薗　どうもありがとうございました .ご質問のある方おられますか。
増山禎之　大変興味深く拝聴させていただいたのですが、やはり気になるのが、サケ・マス論の
話を、縄文土器研究の大家、山内清男先生が提唱されて、その論が低調になった時期があり、松
井先生がまた積極的にサケ・マス類の重要性について話をされてきたと思います。東日本で今
後、サケ・マス論を発展させていくにはどんなことに注意すればいいのかを教えていただけたら
と思います。
松井　海岸部の貝塚などの遺跡では、サケ・マス類の骨の出土量が、他の魚種に比べて決して多
くないとことがわかってきました。さきほどお話しした屋代遺跡のような河川中流域のサケ・マ
ス類の産卵場に近い遺跡で発掘しても、先ほどのスモークハウスのような施設を徹底的に探さな
いと証明できないのです。広い面積を発掘しても、その範囲の中で、１軒の掘建柱の建物の中だ
けで、全体の９割ぐらいのサケ・マス類の骨が集中して出土するのです。縄文時代の中期という
と、前期の6500年頃前に地球全体の温暖化のピークがあって、まだ温暖化の影響が残っていた
ころです。サケ・マス類は、寒くなればなるほど、本州の河川への遡上量は増えると思うのです
が、温暖化が続いていた縄文中期の千曲川にもサケ・マス類が遡上しており、そこで漁獲したサ
ケ・マス類の日干しやスモークを作って保存処理していたのです。その他の遺跡はどうだったか
というと、西日本でも石川県や富山県の縄文集落では、先ほど桜町遺跡でも明らかにしたよう
に、人々は決まった季節に上がってくる１匹、５～６kgぐらいの大きさのある良質の蛋白質源
であるサケ・マス類の身を、全く無駄にしていなかったことが言えると思います。だから縄文時
代には、中期の温暖化の影響によって、サケ・マス類の遡上量が今よりはるかに少なかったと、
サケ・マス論に対する反対論を主張する人がいるのですが、自然状態で遡上した量より、短期間
に漁獲できた個体を、どれだけ有効に保存処理できたかの方が重要だったと思っています。古代
でも木簡に信濃鮭とか生鮭、鮭
サケソヤワリ
楚割、氷
ヒ ヅ
頭、腹
ハ ラ コ
子とか様々に記されます。同じサケ・マス類で
も、いろんな保存、加工品が都に貢納されていることが言え、このような多様な利用は、他の魚
種には見られません。私は考古学の発掘を通じて、サケ・マス類がいかに重要だったのかを明ら
かにしたいと思っています。
　さらに、先ほどのドングリやトチの実、クリといった保存可能な植物食と、サケ・マス類や、
シカやイノシシの干し肉といった保存可能な動物食の量を組み合わせ、縄文時代から弥生時代
へ、そして文字の残る古代、中世、近世へと食生活を変化させたのか、旬の食材と保存食とをど
のように組み合わせて、豊かな生活を営んできたのか、それこそ私が一番明らかにしたいと思っ
ていることです。
有薗　ありがとうございます。それでは次に原田信男先生にお話しいただきますが、所長から原
田先生を紹介いたします。
印南　原田先生には『木の実とハンバーガー』（日本放送出版協会、1995。現在『日本人は何を
食べてきたか』と改題し角川ソフィア文庫）という著書がございます。松井先生の話しにでてき
た縄文時代の木の実から現代のハンバーガーという、長い時間軸の中で日本の多様な食文化の歴
史が語られています。原田先生の研究の出発点は中近世の村落史で、そのため背景にある経済・
（　） シンポジウム　東海地方の海里山の食文化総合研究会
106─　　─
20
社会・文化史をふまえたうえで食文化の歴史が書かれています。また食文化の歴史を考えるとき
変化に目がいくが、重層性も重要だと指摘されています。今日は、そういった多様な視点から、
日本の食生活の歴史についてお話いただけると楽しみにしています。よろしくお願いいたしま
す。
有薗　原田信男先生の資料は５枚目です。
図版出典
図２、３　水沢教子氏提供
図７　　　Google 
図８　　　朝日新聞社撮影
図10　　　能登町教育委員会高田秀樹氏提供
図14　　　安土城博物館パンフレット
図15　　　『粟津湖底遺跡第３貝塚（粟津湖底遺跡Ⅰ）』滋賀県教育委員会・滋賀県文化財保護協会編 1997
図16　　　小林達雄 1996『縄文人の世界』朝日新聞社　p. 111
図17、18　南川雅男 2000「先史人は何を食べていたか」『考古学と化学を結ぶ』東京大学出版会　pp. 195‒221
図23　　　「洛中洛外図屏風」（上杉本）
図26　　　 石崎融思（1768‒1846）〔著〕 越中哲也註解『長崎古今集覧名勝図絵』長崎文献社　1975　長崎文献叢書　
第2集
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